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Resumen

MAcia, M.J. (2003). Renealmiaal pinia(Rottb.) Maas (Zingiberaceae): plantacomestibledela
SierraNorte de Puebla (M éxico). Anales Jard. Bot. Madrid 60(1): 183-187.

Losfrutos comestibles de Reneal mia al pinia son muy apreciados en la Sierra Norte de Puebla
(México), en donde son manegjados anivel familiar. Laplantacrecesilvestre enlaregion, aun-
que es unaespecie poco frecuente. Laparte comestible es el arilo delosfrutos. Traslacosecha,
seextraeen fresco e ariloy se procesa para su consumo familiar. Ocasionalmente losfrutos se
comercializan en los mercados tradicionales. Solamente el 19 % del peso total de los frutos
se aprovecha paraalimentacion.

Palabras clave: Zingiberaceae, Renealmia, plantas silvestres comestibles, bosgue tropical [lu-
Vioso, etnobotanica, Mesoamérica, México.

Abstract

Macia, M.J. (2003). Renealmia alpinia (Rotth.) Maas (Zingiberaceae): an edible plant from
SierraNorte de Puebla (Mexico). Anales Jard. Bot. Madrid 60(1): 183-187 (in Spanish).

The edible fruits of Renealmia alpinia are highly valued in the Sierra Norte de Puebla (M exi-
co) wherethey aremanaged at ahousehold level. Theplantiswildintheregion, althougharare
species. The aril of the fruit is the edible part. After harvesting, the aril is extracted fresh and
processed for local consumption. Sometimes the fruits are commercialized in traditional mar-
kets. Only 19% of thetotal weight of the fruitsisused for food.

Key words: Zingiberaceae, Renealmia, edible wild plants, tropical rain forest, ethnobotany,

Mesoamerica, Mexico.

INTRODUCCION

El género Renealmia L.f. (Zingiberaceae)
se distribuye por las regiones tropicales de
Américay Africa Consta aproximadamente
de 85 especies, delas cuales 62 se encuentran
en el tropico americano (MAAS & MAASVAN
DE KAMER, 2001). En México viven cuatro es-
pecies, aunque es posible que actualmente su
numero sea mas elevado debido alas muchas
colecciones botanicas realizadas en las Ulti-
mas décadas. L as especies citadas para M éxi-

co son: Renealmia cernua, R. mexicana,
R. occidentalis y R. alpinia (MaAs, 1977).
Esta tltima es €l objeto del presente trabgjo.

Renealmia alpinia (Rotth.) Maas es una
hierbarizomatosaarométicade 2-6 m dealtu-
ra(fig. 1). Sushojas son elipticas, 30-110 x 5-
18 cm, con peciolos normamente ausentes.
La inflorescencia es un racimo basal de 12-
55 cm. Los frutos son cpsulas elipsoides,
1,5-3,5cm, coronadospor restosdel calizy de
color rojizo a negruzco-morado cuando estan
maduros (fig. 2). Es una especietipicadelos
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Fig. 1.—Habito de Renealmia alpinia en el sotobosque de
un cafetal.

bosques tropicales himedos de tierras bajas,
pero puede alcanzar hasta los 1500 m de alti-
tud. Renealmia alpinia presenta una amplia
distribucion, desde México, las Antillas Me-
nores, Centroamérica y la regién tropical
sudamericana hasta Brasil. Curiosamente
no vive en las Antillas Mayores (MAAS,
1979). En México se ha citado en los estados
de Chiapas, Oaxacay Veracruz. Los nombres
vernacul os paralaregion neotropical sereco-
genenlatablal.

En Américatropical, R. alpinia hasido uti-
lizada para diferentes propdsitos. Ademas del
uso comestible del arilo de sus semillas, que
es € objeto de este estudio, con el exocarpo
carnoso de los frutos se ha preparado tinta y
con las semillas se ha preparado un aceite
usado para frituras en aimentacion y como
medicinal contra naliseas y vomitos (AcEro,
1979; Maas, 1977; MARTINEZ ALFARO & al.,
1995; ViLLALOBOS CONTRERAS, 1994). En

Ecuador ha sido cultivada por sus frutos pi-
cantes (Maas, 1976).

En este trabajo se presenta la utilizacion
gue hacede R alpinia laetnia Totonacaen la
Sierra Norte de Puebla, incluido en €l estado
dePuebla(México). Asimismo se muestranla
forma de cosecha, propagacion, procesado y
mercado de los frutos. También se presentan
datos cuantitativos sobre las medidas y el
peso de losfrutos.

MATERIAL Y METODOS

El trabajo de campo se realiz6 durante los
meses de agosto a octubre de 1996 en Ecatlan
(20°02' N; 97°33' W, 600-700 m), unalocali-
dad habitada basi camente por nativosdelaet-
nia Totonaca y cuyo origen es prehispanico
(Ruiz LomBARDO, 1991). Lavegetacion natu-
ral es de bosgue tropical lluvioso siemprever-

Fig. 2-Detalle de los frutos maduros recién cosechados
de Renealmia alpinia.
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TABLA 1

NOMBRES VERNACULOS DE RENEALMIA ALPINIAEN EL NEOTROPICO
(cuando no se especificael idioma, se entiende que es castellano)
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Referenciabibliografica

Nombre vernaculo [idioma] Provinciao estado (pais)
Cargamomo Puebla (México)
Chirica Panamé
Guaiporé [kurripaco] Colombia
Ixquihit [nahua] Puebla (México)
Jazmin de monte Guatemala
Naiku [tikuna] Colombia
Pinturanegra Colombia
Sictia[tukano] Colombia
Sieunka [puinave] Colombia

X' quijit [totonaco] Puebla (México)

VILLALOBOS CONTRERAS (1994)
IBANEZ (com. pers.)

AcEeRo (1979)

MARTINEZ ALFARO & al. (1995)
STANDLEY & STEYERMARK (1952)
AcEeRoO (1979)

AcEeRro (1979)

Acero (1979)

AcEeRoO (1979)

ViLLALOBOS CONTRERAS (1994)

de (Rzepowsky, 1978), aunque en las proxi-
midades de lacomunidad hubo unafuerte de-
forestacion para la instalacion de cultivos,
principalmente café y maiz, y para pastos de-
dicados a la cria del ganado vacuno. Datos
complementarios sobre la etnia 'y la zona de
estudio se encuentran en MAciA (1998, 1999).
Lainformacion sobre la cosecha, propaga-
cién, procesado y mercado se obtuvo por in-
formacién directaen lalocalidad de estudio y
mediante entrevistas a personas conocedoras
de edad avanzada. Se particip6 en todos los
procesos descritos. La informacion sobre €l
mercado se obtuvo en lalocalidad de Jonotla
Las medidasy €l peso de los frutos serealizd
con el material en fresco. Se consultaron los
herbarios CHAP y XOL O (acrénimos segin
HoLMGREN & al., 1990) paracontrastar €l ma-
teria identificado, y en €l primero de ellos
quedo depositado € materia colectado.

RESULTADOSY DISCUSION

Cosecha y propagacion de los frutos

La cosecha de los frutos de R. alpinia se
realiza entre los meses de septiembre y no-
viembre. Debido aquelainfrutescenciaenra-
cimo madura de forma progresiva—desde los
frutos basales hasta los més apicales—, la co-

secha serealizaa menos en dos ocasiones di-
ferentesal afio y demodo selectivo; seginvan
madurando los frutos se van recolectando.
Esta especie esmonocarpica, por o queflore-
ce unasolavez y después muere. Pero a mis-
Mo tiempo crecen uno o varios vastagos nue-
vos del rizoma, con lo que e individuo no
desaparece. Segln nuestros informantes, es
conveniente cortar €l tallo después de la cose-
chay cuando sus hojasyaestan totalmente se-
cas, porque de este modo se evita que laraiz
delaplantase pudray ademaslosnuevosbro-
tes crecen con mésvigor.

Renealmia alpinia vive silvestre en los
bosquestropicaleslluviososdelaregion, aun-
gue es una especie poco frecuente. La propa
gacion apartir desemillanotiene éxito, por lo
gue frecuentemente se trasplantan ejemplares
aloscafetaesu otrasareas de cultivo, paraasi
facilitar la cosecha periddica de los frutos.
Para ello, una planta de unos 10 cm de altura
maxima se extrae de latierracon surizomay
secultivaen un lugar abierto, que no esté muy
cubierto por vegetacion lefiosa, para que asi
tengamejor desarrollo y produccion.

Procesado y mercado

L os frutos cosechados se procesan rapida
mente para evitar que por efecto de la hume-
dad pierdan su aromay consistenciay acaben
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TABLA 2

VARIACION EN LASDIMENSIONES Y EL PESO DE LOS FRUTOS DE RENEALMIA ALPINIA COSECHADOSEN

EcATLAN, SIERRA NORTE DE PUEBLA
(n =100 paratodas |as medidas)

) ] Desviacion

Medidas Promedio estandar Rango

Frutos maduros Longitud (cm) 2,85 0,34 2-3,6
Anchura(cm) 2,19 0,23 1,7-2,6

Peso (gr) 7,72 2,08 4-131
Endosperno delosfrutos Longitud (cm) 2,35 0,31 1,7-3,2
Anchura(cm) 1,46 0,15 1,1-1,7
Peso (gr) 29 0,84 1,3-45

estropeandose. Paraello se separael exocarpo
dehiscente del endospermo, que a su vez esta
compuesto por las semillas envueltas por un
diferenciado arilo de color naranja, que es la
parte comestible. El endospermo se muele en
el metate tradicional de piedray, después, la
masa obtenida a partir de los arilos se golpea
con la mano para separar todas las semillas.
De este modo, lamasa se muele de nuevo va-
rias veces mas en € metate, se sazona 'y se
hierve hasta obtener una crema muy aprecia-
da, que los indigenas totonacos suelen comer
con lastradicionalestortillas de maiz.

Los frutos se venden en los mercados pré-
ximos, especialmente en lalocalidad de Jono-
tla, lo que representa un ingreso econémico
complementario paralasfamilias. Enlaépoca
de méximacosechase cobran “ ocho pesos por
un amud de ixquihit” (@lmud: medida estan-
dar de capacidad parael maiz delaregion), lo
que representa 8 pesos mexicanos/kg (1,1 dé-
lares, en 1996).

Datos cuantitativos

En la tabla 2 se muestran €l tamafio y €
peso delosfrutos madurosy del endospermo.
Los frutos tuvieron gran uniformidad en sus
dimensiones, pero hubo pequefias diferencias
entre el peso de los mismos. A partir de 1 kg
de frutos, después de quitar el exocarpoy se-
parar la masa de los arilos del resto de las
semillas, quedaron 190 g comestibles, lo que

representa un rendimiento del 19 %, que esel
aprovechamiento real parael consumo.

Otros usos

Renealmia alpinia recibe otros usos en la
Sierra Norte de Puebla: 1) l1a hoja se emplea
como envoltorio de los tamales 0 empanadas
rellenas de varios granos, con lo que se obtie-
ne un sabor peculiar, ago picante; 2) un peda-
zodelasvainasfoliaresenvol ventes que com-
ponen € tallo herbaceo se afiade en el hueco
gue se hace en la tierra para la siembra del
maiz, y de ese modo evitar que losroedoresy
las aves se coman las semillas.
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